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1.緒 言
 食品の粘稠性は食品の品質を示す重要な特性で,そ
                    1)～3)
れ らを測定す る種 々の測定器がつ くられてお り,食 品
加工方面で加工食品の品質測定に利用 されていること
は勿論,最 近では調理科学の分野で も調理食品のテク
スチ ャーの測定や,調 理材料や調理手段に よる差異の
検出な どに広 く利用 され るようにな って来ている。
 しか し,こ れ らの測定器は測定対象が限 られていた
り,測 定範囲が狭か った り,あ るいは価格が相当高か






        II.装 置の試作
             4)
 粘稠性の測定には強制振動法やテクスチュロメータ
5)
一のよ うな動的な測定方法もあるが,簡 単な点か ら静
的な測定方法を採用す ることにし,試 料に対する荷重
方法もな るべ く広い範囲に使用出来 ることを考えて圧
縮荷重を与えることとした。
 II・1 装置の構成
 装置は上皿桿秤を基に し,こ れに若 干手 を 加 えた
他s粘 稠性の測定には荷重 と変形の関係を知 ると共に
時間的な ファクターも考慮 しなければならないので,
これに等速の加重装置と,試 料の変形の自記記録装置
を附加 し,第1図 のよ うな装置をつ くった。
 *本学家庭機械研究室
第1図 装 置 の 全 景
 加重方法には岡田式ゼ リー強度試験器のようY`水を                    6)
流下する方法があ り著者も以前水を用いる装置をつく
                     7」
って食品の粘稠性測定に使用 した ことがあるが,水 温
変化により加重速度が変 って来た り,荷 重の除去が困












































加重速度は試料に対し 2kg/min， 1 kg/min， 500 g 
/minを目標とした。このためには鎖を 400g/min， 
200 g /min， 100 g /minで降下させればよいので，
2rpmのモーターを用いることとして 400g /minの
時は3本の鎖を 96佃/minの速度で降ろすため円周
48佃〈直径 15.3佃〉のプー リー を用し、， 200 g /min， 
100g /minの時はそれぞれ鎖2本または 1本を 72佃/
minの速度で降ろすため円周 36佃〈直径 11.5佃弱〉
のプーリーを用いた。



































































































































































































































































記 子仁ヨ子 荷 重 加重(減重〉速度 係を示すパターンが大分異
3ー(1.5) 鎖3本 1.5同 2 kg/min なるが，加重子が 1φ の
2ー(1.5) 鎖2本 1. 5kg 1 kg/min 場合は殆んど差がなくな
3-(0.5) 鎖3本 500 g 2 kg/min り，加重子が8φ 以下では
2ー (0.5) 鎖2本 500 g 1 kg/min 全く差がなくなる。
1-(0.5) 鎖1本 500 g 500 g /min そこで標準の場合として
0-(0.5) 100 g分銅 500 g 。
試料寸法は各種食品から試












時間(分)00 O. 5 1.0 1.5 2.0 2.5 3.0 3. 5 4. 0 
荷重(kg) 0 O. 5 1.0 1.52.0 2.5 2.52.01.5 1.00.5 0 
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万5守Lて 試料 加重子 荷重
80 30口 lも争 500g 
再三 2 15 ~ lも+ 500g 
率 60 3 30口 8件 250g 
(%) 40 
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' 4 15 ~ 8世 250g 
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まで加重し(所要時間 1分15秒)， その後 1分15秒は
そのままの荷重を保ち，次に鎖を 2kg/minの速度で
上げて減重した時のノミターンで，中段は鎖1本を用い
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時間(分)0 O. 5 1.0 1.5 
荷重(kg1 0 0.5 1.0 1.5 2.0 2.5 
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加重速度 2 kg / Ilin 
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第 9図 りんご，パナナ
























時間(分)0 O. 5 1. 0 1. 5 




-ーーー・・・・田・ /. /' 6分
加重速度 2kg/min 
も+
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時間(分)0 O. 5 1.0 1.5 2.0 













，-ー 三ー竺三-.士三工τー 'ーー で三二ご-ー ーー -ーー ーー ーー ーー 一ー-O炉F
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時間(分)0 O. 5 1.0 1. 5 
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第16図圧縮水分率
加重速度
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